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ABSTRAK 
Penyelenggaraan makanan merupakan suatu keharusan, baik di lingkungan keluarga 
maupun di luar lingkungan keluarga. Salah satu aspek yang mendukung hal tersebut adalah 
pemenuhan kebutuhan gizi bagi para santri. Jenis penelitian adalah deskriptif dengan 
pengamatan observasional melalui wawancara mendalam untuk memberikan gambaran 
penyelenggaraan. Pengambilan sumber data penelitian ini menggunakan teknik purposive 
sampling yaitu pengambilan sampel didasarkan pada pilihan penelitian tentang aspek apa dan 
siapa yang dijadikan fokus pada saat situasi tertentu dan saat ini terus-menerus sepanjang 
penelitian. Pengolahan data cara analisis isi (conten analysis). Komponen input dalam 
penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar meliputi aspek biaya, 
tenaga penyelenggara makanan dan peralatan.Komponen proses dalam penyelenggaraan 
makanan di Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar meliputi perencanaan menu, Pembelian 
bahan makanan, Pendistribusian  makanan. Disarankan adanya ahli gizi atau tenaga terdidik 
khusus tentang gizi yang langsung menangani siklus menu para santri bagi pengelola dan 
penyelenggara makanan agar menyajikan snack untuk para santri dan menyediakan ruang 
makan khusus untuk santri. 
Kata Kunci : Gambaran, Input dan Proses Penyelenggaraan Makanan 
 
 
ABSTRACT 
Implementation of food is a necessity, both in the family and outside the family. One 
aspect of that support is the nutritional needs for the students. Type of research is a 
descriptive observational observations through in-depth interviews to provide an overview of 
the implementation. Extraction of data this study used purposive sampling technique that is 
based on the choice of sampling research on aspects of what and who is being focused upon 
specific situations and current continuously throughout the study. Data processing method of 
content analysis (conten analisys). Input component in the implementation of food in Pondok 
Pesantren Hidayatullah Makassar include aspects of cost, labor organizers and 
peralatan.Komponen food in the process of organizing the food at Pondok Pesantren 
Hidayatullah Makassar include menu planning, food purchase, distribution of food. 
Suggested the existence of a nutritionist or personnel specifically educated about nutrition 
directly addressing the students menu cycle for the managers and organizers of snack foods in 
order to present to the students and provide a special meal for the students. 
Keywords: Picture, Input and Process Operation Food 
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PENDAHULUAN 
 
Penyelenggaraan makanan merupakan suatu keharusan, baik di lingkungan keluarga 
maupun di luar lingkungan keluarga. Penyelenggaraan makanan di luar lingkungan keluarga 
diperlukan oleh sekelompok konsumen karena berbagai hal tidak dapat makan bersama 
dengan keluarganya di rumah. Penyelenggaraan makanan adalah suatu rangkaian kegiatan 
mulai dari perencanaan menu sampai dengan pendistribusian makanan kepada konsumen, 
dalam rangka pencapaian status kesehatan yang optimal melalui pemberian diet yang tepat 
(Moehyi,1992). 
Konsumsi pangan merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi status gizi. 
Malnutrisi selalu menjadi masalah ekologi, hal itu merupakan hasil akhir dari faktor-faktor 
interaksi dari himpunan ekologi yang terdiri dari lingkungan fisik, lingkungan biologi, sosial 
dan lingkungan budayanya. Dua faktor penting dalam pemeliharaan kesehatan adalah higiene 
dan sanitasi, keduanya ini penting baik bagi masing-masing individu maupun bagi seluruh 
masyarakat. Oleh sebab itu, wajarlah apabila setiap institusi memperhatikan dengan benar 
masalah higiene dan sanitasi di lingkungannya masing-masing (Suhardjo, 1989) 
Penyelenggaraan  makanan institusi haruslah  memperhatikan kelengkapan, 
kecukupan zat gizi didalam makanan yang  disajikan dan susunan menu. Susunan menu 
haruslah merupakan kombinasi yang serasi dari berbagai masakan yang merupakan sumber 
energi, sumber protein, mineral dan berbagai vitamin. Perencanaan menu tersebut haruslah 
memperhatikan 3 faktor, yaitu perencanaan pola menu, master menu, dan siklus menu 
(Robert, 1989). 
Untuk mencapai tujuan dibutuhkan penerapan prinsip yaitu strategi yang menetapkan 
masukan (input) meliputi tenaga, dana, fasilitas, bahan makanan, prosedur. Kemudian 
dilanjutkan dengan proses yang meliputi penyusunan anggaran, perencanaan menu, 
penyusunan kebutuhan bahan makanan, pembelian bahan makanan, penerimaan bahan 
makanan, penyimpanan bahan makanan, persiapan dan pengolahan, pendistribusian, 
pelaporan, dan evaluasi
 
(Depkes RI, 2000). 
Dalam pelaksanaan penyelenggaraan makanan, pimpinan pondok pesantren 
menetapkan ketentuan/peraturan makanan untuk santri atas dasar kecukupan gizi yang 
dianjurkan oleh Depkes RI dan dana yang tersedia. Ketetapan atau peraturan makanan 
mencakup 9-10 macam bahan makanan yang biasa dikonsumsi. Berdasarkan ketetapan bahan 
makanan yang dibeli, mengecek cara persiapan dan pemasakan serta menilai mutu makanan 
yang dihasilkan
 
(Tarwotjo, 1998).  
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Untuk penyelenggaraan makanan dalam jumlah banyak seperti asrama perlu ada 
organisasi yang dikelola yang terdiri atas ketua, pengurus, dan anggota. Sebagai ketua atau 
pemimpin diharapkan menmpunyai pengetahuan manajemen gizi penyelenggaraan makanan 
yang meliputi pengetahuan ilmu gizi dasar, pengetahuan tentang pengadaaan bahan pangan, 
termasuk penyimpanan, pengolahan, penghidangan, evaluasi dan pelaporan. Sebagai pengurus 
diharapkan terampil dalam mengelola keuangan, pembelanjaan bahan pangan dan alat, 
penyimpanan bahan pangan, dan pengolahan bahan pangan. Sebagai anggota sebaiknya 
dipilih yang terampil dalam pelaksanaan pengolahan bahan pangan
 
(Depkes RI, 2007).  
Pengadaan alat dapat dikelompokkan menjadi 4 macam yaitu alat pengolahan bahan 
makanan (alat persiapan memasak, alat memasak), alat penghidangan makanan, alat makan 
dan minum dan alat dapur elektronik
 
(Depkes RI, 2008). Kegiatan dalam penyelenggaraan 
makanan dapat dikelompokan menjadi kelompok kegiatan perencanaan menu dan pengadaan 
bahan makanan, pengolahan dan penyiapan makanan, distribusi dan penyajian makanan pada 
konsumen, dan penunjang seperti ketatausahaan, pemeliharaan kebersihan walaupun 
kelompok kegiatan tersebut bergerak di bidang yang berbeda-beda, namun merupakan satu 
rangkaian kerja yang saling berkaitan satu sama lain dalam mencapai tujuan 
kegiatan.Pembelian bahan makanan tergantung dari anggaran yang tersedia, dapat dipesan 
atau dibeli menurut macam, kualitas, harga, dan jumlah yang dibutuhkan. Pembelian bahan 
makanan dapat dilakukan dengan secara langsung di pasar atau melalui suplier berdasarkan 
hasil pelelangan dengan sistem kontrak. banyak manfaat yang diperoleh dengan cara 
pembelian langsung, yaitu barang-barang terpilih cepat dan jumlah yang diperoleh tepat tanpa 
perantara (Depkes RI, 2003).  
Pembelian bahan makanan merupakan serangkaian kegiatan penyediaan macam, 
jumlah, spesifikasi/ kualitas bahan makanan merupakan sesuai ketentuan yang berlaku di 
institusi/ rumah sakit yang bersangkutan. Pembelian bahan makanan terkait dengan produk 
yang benar, jumlah yang tepat, waktu yang tepat dan harga yang benar. Untuk rumah sakit 
kelas pemerintah, berlaku ketentuan pemerintah yang mengatur dan menetapkan bahwa 
pembelian bahan makanan dilakukan secara kontrak berdasarkan pelelangan (Hartiningrum, 
2010). 
Pengolahan bahan makanan adalah suatu kegiatan atau memasak bahan makanan 
mentah menjadi makanan yang siap dimakan, berkualitas dan aman untuk dikonsumsi. Proses 
pemasakan pada institusi berbeda dengan pemasakan jumlah porsi sedikit. Pada system 
penyelenggaraan makanan institusi, dimana bahan yang sudah dipersiapkan dalam prsi 
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banyak. Oleh karena itu, agar tercipta rasa hidangan  dapat dipertahankan kualitasnya, maka 
diperlukan tahap-tahap yang berbeda bila pemasakan dalah jumlah sedikit (Supariasa, 2002). 
Distribusi makanan terbagi menjadi dua macam, yaitu sentralisasi dan desentralisasi. 
Sentralisasi adalah suatu cara mengirim hidangan makanan dimana telah diporsi untuk setiap 
konsumen. Hidangan-hidangan telah diporsi di dapur pusat. Sistem desentralisasi mempunyai 
syarat yaitu adanya pantry yang mempunyai alat-alat pendingin, pemanas, dan alat-alat makan 
(Moehyi, 1992). 
 
BAHAN DAN METODE 
Lokasi penelitian adalah di Penelitian ini dilaksanakan di Pondok Pesantren 
Hidayatullah, Makassar. Penelitian dilakukan mulai Pada tanggal 15 April sampai dengan 22 
April 2013. Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian kualitatif, jenis penelitiannya 
deskriptif dengan pengamatan observasional melalui wawancara mendalam untuk 
memberikan gambaran penyelenggaraan makanan di Pesantren Hidayatullah Makassar. 
Informan dalam penelitian ini yaitu tenaga pengelola penyelenggara makanan, santri, dan 
ketua yayasan. Pengambilan sampel menggunakan teknik purposive sampling. Informasi yang 
dikumpulkan yaitu antara lain: dana yaitu Sumber dana, tenaga, alat, perencanaan menu, 
pembeliaan bahan makanan, distribusi makanan pada penyelenggaraan makanan santri putri 
Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar. Instrumen utama dalam penelitian ini adalah 
pedoman wawancara dan untuk memperlancar kegiatan penelitian digunakan alat bantu yaitu : 
Tape recorder, pedoman wawancara, buku catatan lapangan, camera digital. Data hasil 
penelitian diperoleh dengan mengumpulkan data primer dan data sekunder (Pesantren 
Hidayatullah Makassar serta data-data lainnya yang berhubungan dengan masalah penelitian). 
Pengolahan data dilakukan dengan analisis isi (content analysis) kemudian disajikan dalam 
bentuk narasi. 
  
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil 
Karakteristik responden terdiri dari kepala pesantren, santri, bagian logistik. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa biaya penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren 
Hidayatullah Makasssar bersumber dari pemerintah dan donatur. Dari pemerintah itu sebesar 
Rp.3.000.000 dalam setiap bulannya sedangkan dari donatur  kurang lebih Rp.1.000.000. 
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“ Saya disini tangani bagian logistik sudah 2 tahun, yang saya tahu sumber dananya dari 
donatur, donatur disini dari berbagai kalangan baik dari orang tua santri maupun 
masyarakat. Disini anggaran makanan perbulan diperkirakan 3 juta/bulan ’’. 
 
Jumlah tenaga pengelola di Pondok Pesantren Hidayatullah sebanyak 4 orang dan 
tenaga penyelenggara sebanyak 3 orang. Tidak ada ahli gizi yang menangani penyelenggaraan 
santri. Adapun peralatan makan dan peralatan masak termasuk lengkap.  
“Tenaga penyelenggaraan disini itu santri sendiri, yang bertanggung jawab itu saya 
sendiri dan suami saya yang belanja karena kebetulan suami saya dibagian dana dan 
saya bagian logistik jadi kita kerjasama’’. 
 
Sarana dan prasarana dalam penyelenggaraan makanan di pasantren ini, terdapat 
ruang dapur, ruang penerimaan bahan makanan, ruang penyimpanan bahan makanan, ruang 
persiapan bahan makanan, distribusi makanan, pencucian alat masak, ruang pengawas atau 
kepala dapur  dan tempat sampah. 
“ Kami tidak menfasilitasi peralatan makan santri karena dari awal masuk itu santri 
bawa sendiri seperti piring, sendok, gelas . Fasilitas sudah cukup memadai kecuali ruang 
makan karena santri makan dikamar’’. 
 
Penyusunan menu disusun sendiri, tidak menggunakan siklus menu dan menunya 
tidak bervariasi.  
“ Tidak ada patokan dalam menyusun menu, apa saja yang ada itu yang dimasak , 
tergantung dari belanjaan tapi tetap bervariasi dan tidak monoton supaya santri ridak 
bosan. Tidak bias ditargetkan hari ini lain, besok lain karena kita terbatas didana.kita 
targetkan makan ikan itu dalam sepekan itu 1-2 kali apalagi kalau lagi puasa Senin 
Kamis tapi lebih dominan tempe dan tahu”. 
 
Sistem pembelian bahan makanan itu secara langsung, pihak pesantren yang 
langsung ke pasar.  
“ Pembelian bahan makanan itu langsung di pasar’’. 
Makanan disajikan secara desentralisasi, dimana pembagian porsinya di taruh di 
dalam baskom kemudian masing-masing koordinator kamar yang membagi makanannya. 
Adapun jadwal makan  santri pagi pukul 07.30 WITA, siang pukul 12.30 WITA dan malam 
pada pukul 20.00 WITA. 
“ Porsinya itu dibagi tiap kamar, tiap kamar itu kumpul baskom misalnya jumlah dalam 
kamar 12 orang jadi petugas kamar ambil masing-masing. Tidak diporsikan langsung, 
diporsikan di kamar dan  Jadwal makannya Pagi jam 6.30, siang habis shalat dzuhur 
jam 12.30 dan untuk makan malamnya jam 8’’. 
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Pembahasan 
Komponen input dalam penyelenggaraan makanan yang diteliti meliputi aspek biaya 
dalam dana, tenaga dan peralatan. Penggalian informasi terhadap aspek-aspek tersebut 
dilakukan dengan metode wawancara terhadap informan yang dianggap dapat memberikan 
informasi tentang aspek tersebut. 
Untuk menunjang keberhasilan penyelenggaraan makanan maka dana sangatlah perlu 
karena salah satu faktor utama yang akan mempengaruhi adalah dana yang tersedia. 
Berdasarkan hasil wawancara, sumber dana atau biaya dalam penyelenggaraan makanan 
untuk santri putri bersumber dari donatur dan pemerintah. Anggaran dari pemerintah 
sebanyak 30 juta per tahun selebihnya ditutupi dari donatur. Pesantren mengalami 
keterbatasan dana. Anggaran per bulannya sekitar 3 juta per bulan. Santri tidak dibebankan 
iuran per bulan karena rata-rata santri berasal dari kalangan bawah atau ekonomi rendah. 
Tidak ada donatur tetap dari pihak pesantren mencari untuk menutupi kekurangan dana. 
Sehingga dirasa tidak  mencukupi  untuk  mendapatkan  makanan  yang  bermutu  baik.   
Penyelenggaraan makanan institusi  sering mendapat masalah karena  keterbatasan-
keterbatasan  yang  dimiliki  antara  lain  seperti  keterbatasan  dana sehingga  kualitas  bahan  
makanan  yang  digunakan  sering  tidak  begitu  baik,  tidak  ada untung  rugi  sehingga  cita  
rasa  makanan  kurang  diperhatikan  dan  makanan  kurang bervariasi
 
(Moehyi,1992).   
Pemilihan  bahan  maknaan  yang  bergizi  juga  sering  tidak diperhatikan. 
Penyelenggaraan makanan, baik institusi maupun jasa boga memerlukan penanganan secara 
professional sehingga dapat memberikan pelayanan yang memuaskan. Dari hasil wawancara 
dengan informan dikemukakan bahwa tenaga kerja penyelenggaraan makanan adalah santri 
sendiri bertugas secara bergiliran 3 orang/hari sedangkan untuk tenaga pengelola sebanyak 4 
orang. Kemudian ketua bagian logistik mengontrol  dan  mengawasi  pembagian  makanan  
santri  serta  memastikan  ketersediaan makanan santri. Santri yang bertugas masak 
sebelumnya sudah diberikan arahan. Tidak  ada  ketentuan  khusus  mengenai  latar  belakang  
pendidikan  tenaga  kerja. Ketua logistik latar belakang pendidikannya S1 tapi bukan dari 
jurusan gizi. 
Organisasi  penyelenggaraan  makanan terdiri  atas ketua,  pengurus,  dan  anggota.  
Sebagai  ketua  atau  pimpinan,  diharapkan  mempunyai pengetahuan  manajemen  gizi  
penyelenggaraan  makanan  yang  meliputi  pengetahuan ilmu gizi dasar, pengetahuan tentang 
pengadaan bahan pangan, termasuk penyimpanan, pengolahan,  penghidangan,  evaluasi  dan  
pelaporan.sebagai  pengurus  diharapkan terampil dalam mengelola keuangan, pembelanjaan 
bahan pangan dan alat, penyimpanan bahan  pangan,  dan  pengolahan  bahan  pangan.  
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Sebagai  anggota  sebaiknya  dipilih  yang terampil dalam pelaksanaan pengolahan bahan 
pangan
 
(Tarwotjo, 1998). 
Sesuai observasi dan wawancara informan bahwa fasilitas yang disiapkan cukup 
memadai hanya saja di pesantren hidayatullah tidak menyediakan ruang makan khusus santri. 
Santri makan di kamar masin-masing. Peralatan untuk makan seperti piring, sendok, gelas dan 
alat-alat lain yang dipakai selama pengelolaan makanan semua tersedia, tapi santri sendiri 
yang menyiapkan pihak pesantren tidak menfasilitasi. Peralatan masak santri disediakan oleh 
pihak pesantren dan alat masaknya itu sudah lengkap tetapi tidak memenuhi standar yang ada. 
Pengelolaan makanan dapat berjalan lancar, bila ruang dapur,  peralatan,  
perlengkapan,  serta  sarana  sanitasi  tersedia  dalam  jumlah  memadai. Fasilitas  fisik  
penyelenggaraan  makanan  mencakup  ruangan  untuk  menerima  dan menyimpan  bahan  
makanan,  ruang  menyiapkan  dan  membersihkan  bahan  makanan, ruang  memasak  dan  
membagi  makanan  jadi,  ruang  mencuci  dan  menyimpan  makanan,  ruangan  tata  usaha  
dan  pegawai  yaitu  ruang  untuk  tempat  mengganti  pakaian,  loker, kamar  mandi/WC,  dan  
ruang  istirahat,  ruang  menyajikan  makanan  atau  ruang  makan, serta  meja  peyajian  
makanan,  maka  dapur  umum  pondok  pesantren  Hidayatullah  masih kurang yaitu ruang 
makan dan tempat penyimpanan makanan jadi
  
(Depkes RI, 2007). 
Dari hasil wawancara, informan mengemukakan bahwa perencanaan menu dilakukan 
langsung oleh pengelola penyelenggaraan makan yaitu bagian logistik. Tidak ada patokan 
dalam penyusunan menu, apa saja yang ada itu yang dimasak , tetapi tetap memperhatikan 
variasi hidangan agar para santri tidak bosan. Menurut hasil pengamatan makanannya itu 
tidak bervariasi karena melihat daftar menu kadang makanannya itu berulang. 
Menu makanan yang disediakan pihak pesantren tidak mengacu pada gizi seimbang, 
karena tidak ada penyediaan buah dan susu serta setiap harinya menu di  dapur umum tidak 
selalu terdapat protein hewani. Tidak ada siklus menu, siklus menu tersebut bersifat fleksibel 
dimana menu akan diubah jika ada waktu khusus ada  acara  dari pihak pondok pesantren dan 
pada saat hari-hari besar Islam dan juga tergantung dengan bahan  makanan  yang  tersedia  di  
ruang  penyimpanan  bahan  makanan  dapur  atau tergantung ketersediaan bahan makanan di 
pasar dan harga yang murah. 
Menu  makanan yang disediakan pihak pesantren tidak mengacu pada gizi seimbang 
karena tidak ada penyediaan buah dan susu setiap hari dan tidak selalu terdapat protein 
hewani. Dalam  merencanakan  menu  perlu  diperhatikan kebutuhan  gizi  penerima  
makanan,  kebiasaan  makanan  dan  sosial  budaya  konsumen, makanan  harus  bervariasi,  
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biaya  yang  tersedia,  iklim/musim  dan  keadaan  pasar,  tenaga dan  peralatan  untuk  
mengolah  makanan,  teknik  dan  cara  pemasakan
 
(Moehyi, 1992). 
Menu yang dianggap lazim di semua daerah di Indonesia umumnya terdiri dari 
susunan hidangan diantaranya, hidangan makanan pokok yang umumnya terdiri dari nasi, 
disebut makanan pokok karena dari makanan inilah tubuh memperoleh sebagian besar zat gizi 
yang diperlukan tubuh, hidangan lauk-pauk, yaitu masakan yang terbuat dari bahan makanan 
hewani atau nabati atau gabungan keduanya, hidangan berupa sayur-mayur dan hidangan 
yang terdiri dari buah-buahan (Moehyi, 1992). 
Berdasarkan hasil wawancara dengan informan bahwa pembelian dilakukan langsung, 
ada petugas yang ditugaskan langsung ke pasar. Pembelian bahan makanan biasa dilakukan 
per minggu 2-3 kali tetapi ada juga beberapa bahan makanan yang biasa dibeli per hari. 
Dalam hal ini pembelian langsung dianggap lebih efisien dan ekonomis. Untuk sayur mayur 
dibeli 2-3 kali dalam seminggu,untuk tempe dan tahu itu dibeli tiap hari sedangkan ikan dibeli 
1-2 kali dalam seminggu tetapi untuk pengadaan beras itu disediakan langsung dari pesantren. 
Dalam pembelian bahan makanan  yang diperhatikan  adalah  biaya  atau  harga  
sedangkan  untuk  kualitas  bahan  makanan diserahkan  kepada  pihak  produsen  bahan  
makanan.  Jika  terdapat  kerusakan  bahan makanan  maka  pihak  dapur  berhak  komplain  
dan  mendapatkan  barang  pengganti. Antara  pihak  pesantren  dengan    produsen  bahan  
makanan  tidak  terdapat  perjanjian tertulis,  namun  jika  bahan  makanan  rusak  maka  akan  
diganti  oleh  produsen  dengan bahan makanan yang baru. 
Banyak manfaat  yang diperoleh dengan cara pembelian langsung, yaitu barang-
barang terpilih cepat dan jumlah yang diperoleh tepat tanpa perantara. Adapun kerugian cara 
satu ini adalah harga dapat sangat berbeda karena tidak  ada  kontrol,  pemborosan  waktu  
dan  tidak  praktis  untuk  skala  besar.  Metode  ini merupakan  cara  yang  paling  sederhana  
dan  sering  dilakukan  pada  penyelenggaraan makanan yang berskala kecil
 
(Wirakusumah, 
1989). 
Makanan yang telah diolah tersebut kemudian ditempatkan dalam baskom untuk  nasi  
dan  sayur  kemudian  didistribusikan  sesuai  waktu  makan. Pendistribusian  makanan  
dilakukan  oleh para  santri  yang  memang  ditugaskan  untuk  mendistribusikan  atau  
mengantarkan makanan  ke kamar masing-masing santri,kemudian koordinator tiap kamar 
membagikan makanannya.Pendistribusi makanannya termasuk desentralisasi. 
Untuk penyajian makanan para santri menggunakan tempat makan yang disediakan 
oleh santri sendiri dimana  para  santri  dapat  mengambil  sendiri atau tiap koordinator kamar 
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mengambil nasi  yang  telah disediakan didalam baskom yang diletakkan di atas lantai, 
kemudian untuk sayuran juga sama  seperti  nasi diletakkan  di  atas  lantai. 
Distribusi makanan terbagi menjadi dua macam, yaitu sentralisasi dan desentralisasi. 
Sentralisasi adalah suatu cara mengirim hidangan makanan dimana telah diporsi untuk setiap 
konsumen. Hidangan-hidangan telah diporsi didapur pusat. Keuntungan cara ini adalah tenaga 
lebih hemat biaya dan pengawasan, pengawasan dapat dilakukan dengan mudah dan teliti, 
makanan dapat disampaikan langsung ke konsumen, ruangan konsumen terhindar dari 
keributan pada waktu pembagian makanan serta bau masakan, pekerjaan dapat dilakukan 
dengan lebih cepat. Kelemahan cara ini memerlukan tempat, peralatan dan perlengkapan 
makanan yang lebih banyak, adanya tambahan biaya untuk peralatan, perlengkapan, serta 
pemeliharaan, makanan sampai ke konsumen sudah agak dingin, makanan sampai sudah 
tercampur serta kurang menarik, akibat perjalanan dapur utama ke dapur ruangan. Kemudian 
cara desentralisasi adalah pengiriman hidangan dengan menggunakan alat-alat yang 
ditentukan dalam jumlah porsi lebih dari satu, kemudian diruang distribusi disajikan untuk 
setiap konsumen. Sistem desentralisasi mempunyai syarat yaitu adanya pantry yang 
mempunyai alat-alat pendingin, pemanas, dan alat-alat makan. Keuntungan cara ini yaitu 
memerlukan tenaga lebih banyak diruangan dan pengawasan secara menyeluruh agak sulit, 
makanan dapat rusak bila petugas lupa untuk menghangatkan kembali, besar porsi sukar 
diawasi, pengawasan harus lebih banyak dilakukan, ruangan konsumen dapat terganggu oleh 
keributan pembagian makanan serta bau masakan
  
(Depkes, 2007). Untuk jadwal makan santri 
untuk makan pagi pukul 07.30 wita, makan siang pukul 12.30 wita dan untuk makan 
malamnya pukul 20.00. 
 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa komponen input dalam 
penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar meliputi aspek biaya 
dalam dana yang bersumber dari donatur dan pemerintah jumlahnya 3 juta/bulan, tenaga 
penyelenggara makanan adalah santri sendiri yang secara bergiliran, dan untuk peralatan 
santri sendiri yang menyediakan peralatan makannya yang dibawa dari rumah masing-
masingtetapi peralatan masak disediakan oleh pihak pesantren. Komponen proses dalam 
penyelenggaraan makanan di Pondok Pesantren Hidayatullah Makassar meliputi perencanaan 
menu dengan tidak menggunakan siklus menu dan menunya tidak bervariasi. Pembelian 
bahan makanan, dilakukan per minggu tetapi ada juga beberapa bahan makanan yang biasa 
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dibeli per hari. Pendistribusian  makanan,  dilakukan  oleh para  santri  yang  memang  
ditugaskan  untuk  mendistribusikan  atau  mengantarkan makanan ke kamar masing-masing 
santri. Pendistribusi makanannya termasuk desentralisasi. Dalam hal ketenagaan disarankan 
adanya ahli gizi atau tenaga terdidik khusus tentang gizi yang langsung menangani siklus 
menu para santri. Disarankan juga bagi pengelola dan penyelenggara makanan agar 
menyajikan snack untuk para santri dan menyediakan ruang makan khusus untuk santri. 
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MATRIKS HASIL WAWANCARA PENYELENGGARAAN MAKANAN SANTRI 
PUTRI PONDOK PESANTREN HIDAYATULLAH MAKASSAR 
1. Input Penyelenggaraan Makanan 
 
No Informasi Informan Jawaban 
Informan 
(emik) 
Reduksi Etik 
1 Biaya Nur 
 
 
Arfan 
 
 
 
 
 
Zakia 
 
Hasriani 
 
 
 
 
 
 
Sultan 
Anggaran 
belanjanya itu 
dari donator k, 
saya tidak tau 
berapa anggaran 
makanan santri. 
 
Sumber kita 
disini dari 
pemerintah dan 
donatur, 
anggaran dari 
pemerintah 
sebanyak 30 
juta/tahun. 
Selebihnya 
ditutupi dari 
donatur karena 
dari pemerintah 
tidak banyak 
Donatur dan 
anggaran 
makanannya ±3 
juta/bulan. 
 
Donatur dan 
anggaran 
makanannya ±3 
juta/bulan 
 
Saya disini 
tangani bagian 
logistik sudah 2 
tahun, yang saya 
tahu sumber 
dananya dari 
donatur, donatur 
disini dari 
berbagai 
kalangan baik 
dari orang tua 
santri maupun 
Informan 
mengetahui 
tentang biaya 
penyelenggaraan 
makanan 
Biaya adalah 
awal dari proses 
penyediaan 
bahan makanan 
bagi konsumen 
(santri) yang 
dilayani 
12 
 
masyarakat. 
Disini anggaran 
makanan 
perbulan 
diperkirakan 3 
juta/bulan. 
 
Sumber dananya 
itu swadaya 
termasuk dari 
donatur, 
anggaran 
makanan yang 
dianggarkan 
langsung itu 
kalau 
diakumulasi 5 
juta/bulan untuk 
putra dan putri. 
Jumlahnya 
sangat sedikit 
2 Tenaga Nur 
 
 
 
Arfan 
 
 
 
 
 
Zakia 
 
 
Hasriani 
 
 
 
 
 
Sultan 
Tenaga 
pelaksana yang 
masak 3 
orang/hari 
bertugas 1 hari 
full, ada 
pengawas 
pengolah 
makanan. 
 
Jumlah tenaga 
penyelenggaraan 
makanan saya 
kurang tahu 
persis, yang tahu 
itu bagian 
logistik. Kalau 
disini anak santri 
yang 
dimanfaatkan. 
Pernah ada yang 
masak tapi 
setelah dievaluasi 
anak-anak santri 
jadi manja. 
 
Yang bertugas 
masak 3 
orang/hari dan 
Informan 
mengetahui 
jumlah tenaga 
dalam 
penyelenggaraan 
makanan 
Tenaga adalah 
seseorang yang 
bertugas selama 
proses 
penyelenggaraan 
makanan 
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yang 
bertanggung 
jawab masing-
masing 
koordinator. 
 
Tenaga 
penyelenggaraan 
disini itu santri 
sendiri, yang 
bertanggung 
jawab itu saya 
sendiri dan suami 
saya yang belanja 
karena kebetulan 
suami saya 
dibagian dana 
dan saya bagian 
logistik jadi kita 
kerjasama 
 
Yang bertugas 
dalam 
penyelenggaraan 
makanan itu dari 
santri sendiri, 
secara bergiliran 
3 orang dalam 1 
hari 
3 Peralatan Nur 
 
Arfan 
 
 
Zakia 
 
Hasriani 
 
 
 
 
 
 
 
Sultan 
Fasilitas alat 
makan punya 
masing-masing  
 
Alat makan 
santri disiapkan 
oleh santri 
sendiri mereka 
bawa masing-
masing dari 
rumah 
 
Punya masing-
masing alat 
makan 
 
Kami tidak 
menfasilitasi 
peralatan makan 
santri karena dari 
awal masuk itu 
 Peralatan adalah 
yang digunakan 
selama proses 
penyelenggaraan 
makanan 
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santri bawa 
sendiri seperti 
piring, sendok, 
gelas . Fasilitas 
sudah cukup 
memadai kecuali 
ruang makan 
karena santri 
makan dikamar. 
 
 
 
Untuk peralatan 
makan untuk 
utuh 100%  itu 
tidak mungkin, 
kelengkapan 
makan kita 
serahkan 
langsung ke 
santri sendiri 
untuk 
menyiapkannya. 
Fasilitas khusus 
untuk ruang 
makan itu belum 
ada masih seperti 
rumah kos, tetapi 
fasilitas lain 
sudah cukup 
memadai 
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2. Proses Penyelenggaraan Makanan 
 
No Informasi Informan Jawaban 
Informan 
(emik) 
Reduksi Etik 
1 Perencanaan 
Menu 
Nur 
 
 
 
 
Arfan 
 
 
 
Zakia 
 
 
 
 
Hasriani 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sultan 
Yang mengatur 
dalam 
penyusunan 
menu itu k dari 
logistic tapi 
santri yang 
bertugas untuk 
masak. 
Makanannya 
bervariasi 
 
Yang menyusun 
menu itu bagian 
logistic, 
Makanannya 
tetap bervariasi 
agar santri tidak 
bosan 
 
Yang 
bertanggung 
jawab dalam 
penyusunan 
menu itu dari 
bagian logistic 
kita ditugaskan 
untuk masak, 
makanannya 
bervariasi k. 
 
Kami sendiri 
dari bagian 
logistic yang 
menyusun menu 
tersebut tidak 
ada patokan 
menu karena apa 
yang ada itu 
yang kami olah. 
Tidak ada 
patokan dalam 
menyusun menu, 
apa saja yang 
Informan 
mengetahui 
penyusunan 
menu  di 
pesantren 
Perencanaan menu 
adalah tentang 
variasi makanan 
dan  faktor 
penentu dan citra 
dari institusi 
penyelenggaraan 
makanan 
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ada itu yang 
dimasak , 
tergantung dari 
belanjaan tapi 
tetap bervariasi 
dan tidak 
monoton supaya 
santri ridak 
bosan 
 
 
Yang 
menentukan 
menu itu bagian 
logistic, soal 
variasi 
makanannya itu 
bagian logistic 
yang lebih tahu. 
 
 
 
 
 
2 Pembelian 
Bahan 
Makanan 
Nur 
 
 
Arfan 
 
 
 
 
Zakia 
 
Hasriani 
 
 
 
 
 
 
 
Sultan 
Pembelian bahan 
makanan itu 
langsung di 
pasar. 
 
Sistem 
pembelian 
makanan itu per 
pekan belanja di 
pasar tapi ada 
juga beberapa 
hal yang harus 
dibeli per hari. 
Belanjanya itu 
2X dalam 
seminggu 
 
Beli bahan 
makanannya itu 
k di pasar 
 
Pembelian bahan 
makanannya itu 
di pasar 
kebetulan suami 
saya bagian dana 
 Pembelian bahan 
makanan adalah 
serangkaian 
kegiatan 
penyediaan 
macam,  jumlah, 
spesifikasi/kualitas 
bahan makanan 
sesuai ketentuan 
yang berlaku di 
institusi yang 
bersangkutan 
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yang langsung 
belanja di pasar. 
Belanja 2X 
dalam sepekan 
utuk sayur 
mayur karena 
lebih murah 
kalau beli 
banyak untuk 
tempe dan tahu 
setiap harinya itu 
sudah di pesan 
jadi tiap hari ada 
 
Langsung ke 
pasar dalam 
seminggu 2-3 
kali. Untuk beras 
kami tidak beli 
karna disiapkan 
langsung dari 
kantor tetapi 
untuk sayur 
belanjanya itu 
setiap hari 
3 Distribusi 
Makanan 
Nur 
 
 
 
 
 
Arfan 
 
 
Zakia 
 
 
Hasriani 
 
 
 
Sultan 
Penyajian 
makanan ditaruh 
disebuah tempat 
dan koordinator 
tiap kamar 
mengambil 
makanan yang 
sudah disediakan 
kemudian 
membawa ke 
kamar dan 
dimakan 
bersama  
 
Disiapkan dalam 
suatu tempat 
kemudian dibagi 
 
Ditaruh dalam 
tempat baru 
kemudian 
dibawa ke kamar 
masing-masing 
santri 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Distribusi 
Makanan 
Merupakan 
rangkaian kegiatan 
penyaluran 
makanan sesuai 
dengan jumlah 
porsi dan jenis 
makanan 
konsumen yang 
dilayani 
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Penyajian 
makanannya itu 
dibagi per kamar 
sebelumnya tiap 
kamar itu 
mengumpulkan 
baskom  
 
Makanan 
disajikan 
dikamar masing-
masing karena 
tidak ada ruang 
makan 
khususnya 
 
 
 
